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El invento se refiere en general al deshuesado

y desmenuzado de la carne de las aves de corral, y en
particular, ofrece una solucidn al problema de obtener un!
producto comestible de ave, con un minimo contenido de _
5 . j huesos, en un proceso de geparacion de uns sole etapa. ;

Un notable avance en la industrie de elabora-
cion de alimentos durante los ultimos afiog, ha sido la
aceptacién de la carne de aves de corral elaborada par-
t tiendo de lag partes huesudas del ave, tales como el

10 cuello, las alas y los espinazos, en forma de producto

cérnico completamente sabroso y comestible, con un valor ;

alimenticio igual al de los trozos escogidos del ave, comd

son las patas, los muslos y las pechugas. El problema ha %
consistido en desarrollar un procedimiento mecanico pare.i
15 separar la carne de las paries huesudas del ave con un :
minimo de gasto, manipulacidn y difiocultad, de modo que s?
haga al producto competitivo con la carne separada de 1asf
partes escogidas del ave, mas costosas. Por ejemplo, un ;
aparato para producir carne de ave plcada para su empleoj
20 en productos tales como la ensalada de pollo, las croque{
tas de pollo, las empanadas, pastas untables y demas, :
fue presentado en nuestra anterior patente norteamerica—§
na N2 2.932.058, Un aparato perfeccionado se ha presen- i
tado en nuestra patente norteamericana N2 3.118.172. En i
25 esas patentes se describe un aparato que separa del po- !
llo sus partes huesadas, por medio de correas de fric- |
cion inmediatas y con movimiento relativo, gue llevan
une serie de pezones salientes muy proximos entre si, ;
para desprender la carne del hueso, y un aparato de bateé

30 vibratoria para separar la carne del hueso en la masa
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; método para separar el picadillo de ave de las partes

; huesudas de 12 misma se describe en la patente norteame—
. ricena de Egee y otros, N¢ 3.154.805, el cual emplea un

' molinillo para desmenuzar a la vez carne y hueso exigien-
~do una operaciln de flotacidn en salmuera para separar

;el hueso de la carne. |

~la necesidad de la industria de los alimentos elaborados

“haecia un producto de picadillo de ave mas puro, en con—

3.266.542 y 3.266.543, sefialan intentos en esta direc- i
cidn. Sin embargo, los dispositivos y métodos indicados
‘por estas dos patentes requieren una operacion en dos
_etapas, que incluye, primero, una reduccidn de un trozo |
‘de ave despellejado y un basto conglomerado de particulas
:de carne y de hueso, y una segunda etapa de ulterior rup-
:tura del conglomerado en fragmentos menundos de carne y de
‘hueso y la separacion de los fragmentos de hueso del pro-

‘Gueto carnico. Ademds, los dispogitivos y métodos expues-

! aglomerada producida por las correas de fricecion. Otro

. t0os por estas dos patemes no pueden emplearse con las

.aves cocidas o0 guisadas, ni con ayuellas gue no han sido

;erito tiene so0lo una capacidad para material crudo, de 45

.a 270 kg. de entrada por hora.

Se ha proyectado otros inventos para satisfacer!

traposicion al producto de ave picada. El producto de

ave ha de estar libre de huesos y ecartilagos, pero debe

incluir el pellejo desmenuzado pera que su gusto sea Op~

timo. Dos patentes nortesmericenas de S.A. Paoli, Numeros

i

previamente despellejadas. Por ultimo, el dispositivo desj

El presente invento supera los precitados in-

convenientes de la téenica, proporcionando un producto de
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picadillo de ave con el méximo valor alimenticio y el mi-
nimo de contenido de huesos. El invento elabora tanto las
aves en crudo como cocidas. El invento reduce rapidamente
un gran trozo de ave a un producto de carne picada, con f

el hueso eliminado de la misma sin necesidad de un tra-

tamiento anterior de las aves, El aparato del invento
produce un producto de ave que tiene a la vez carne pi-
cada y pellejo picado, que es un producto de ave con ele-%
vada cotizacion. Finalmente, el invento estd adaptado T
para una entrada de material bruto de 2250 a 2700 kg por %
hora, con un factor de recuperacidn del 70% , o sea, de i
1600 2 1900 kg de producto acabado por hora. Asi, el in- %
vento produce un altamente deseable producto de zave a ;
w ritmo en volumen de 10 a 15 veces el conocido en la
téenica anterior. ;
Resumen. §
La esenciz del invento consiste en proporcio- |
nar un método y wn aparato para obtener un producto de
carne picada partiendode trozos no tratados de aves, el
cual incluye un molinillo que tiene generalmente un recep-
tdculo cilindrico de tela metdlica com wn conjunto de b
tidora interior y giratorio, que lleva elementos de pale-:
ta ligeramente distantes del receptdculo de tela metélioa
para evitar la fractura de las particulas de hueso, Un

cono de elimentacidn va provisto en un extremo del moli-

nillo, y lleva un cierto nimero de elementos radiales |
que cooperan con las paletas o élabes de la batidora parai
reducir réapidamente los trozos de ave en bruto, a una ma-|
sa conglomerada de pellejo, carne y particulas enteras de

hueso. Inmediatemente después de esto, las particulas de
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hueso son separadas de la carne y el pellejo, y 1os hue-
sos se expulsan desde un extremo libre del molinillo,
mientras que la carne y el pellejo son desmenuzados y

' expulsados a traves del receptaculo de tela metdlica

5 del molinillo. Cada elemento de paleta del conjunto de

la batidora va sesgado ligeramente con respecto al eje

de rotacion de dicho conjunto, de modo que se provée ua
ligero efecto de espiral, por el cual los huesos, la
carne y el pellejo son transportados desde uno a otro

10  extremo del molinillo. Por tltimo, el invento estd cons-

truido de forma que puede ser facilmente desmontade en

sus elementos individuales para fines de limpieza; el
invento esta construido de acero inoxidable u otro ma-

terial resistente a la corrosion con miras sanitarias.

15 Breve descripeidn de los dibujos.

Los pormenores de construccidn y funcionamien- ;
to de acuerdo con la realizacidn preferida del invento !

se hardn patentes facilmente haciendo referencia a los

adjuntos dibujos, en los cuales: i
20 : La Figura 1 es una vista parcial, en alzado
lateral del invento, seccionada en parte, mostrando los

componentes operativos internos esenciales del mismoj

La Figura 2 es wna vista en corte tomado a lo
largo de las lineas 2-2 de la figura 1.

25 ' Ta Figura 3 es otra vista en corte tomado a lo

largo de l@ lineas 3-3 de la Pigura 1. (

Descripeidn :
Refiriendose ahora a los dibujos, por los ni-

- meros de referencia indicadores, se muestra el invento qu?

30 comprende un ‘molinillo 10, una tolva de alimentacidn 12,

29.5.1968
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- apoyo 28 situado en el extremo libre y mas alejado del

una lumbrers de expulsién 14, uwn motor 16 para sumrﬁiE:#Tﬂ

trar potencia de giro y un arbol motor 18 del mismo. EL

motor 18 a través de un acoplamiento adecuado 22. EL

i
molinillo 10 incluye un eje 20 accionado por el arbol i
{
{
i
eje 20 va montado pare girar libremente dentro del moli- !
{

nillo 10 por medio de cojinetes 24 y 26 y el caballete de

centro, del eje 20.
El receptéculo del molinillo lleva una primera
placa terminal 30, que delimina una pared de la tolva de g
alimentacion 12, y una segunda placa terminal 32 que sir—%
ve para montar la lumbrera de expulsion 14 y el caballetez

i

de apoyo 28. Como se ve en la Figura 2, el resto del re- ;

ceptéoulo del molinillo comprende una place superior o

i cubierta 34, la cual ve montada sobre goznes en el cuerpo,

a lo largo de uno de los costados del mismo en 36. Un :
segundo par de tapas 38 y 40 ven montadas en goznes a cadé
wo de los costados del molinillo 10, en 42 y 44 respec- .
tivamente; cada una de ellas puede abrirse mientras el
invento estd funcionando, para la inspeccidn visual del
proceso de produccion de la carne de ave. La mitad infe-

rior del cuerpo del molinillo va provista de wn recepté-

culo de descarga 46, que Sirve para recoger la carne y
pellejo eleborados en el molinillo. Una lumbrera 48 se ;
ha practicedo en el extremo mas bajo del receptaculo 463 é
el producto elgborado pasa a través de aguella y entra i

en una batea 50, la cual puede ser wn transportador u otré
aparato adecuado para retirar el producto de la zona de '
operaciones del invento.

La parte operante del molinillo 10 puede des-

-6 =



| eribirse mejor desde la parte derecha de la Figura 1 hacib
é la izquierda de la misma, o desde la zona de alimentacidn
| hacia la zona de expulsidn del hueso del invento. Una
, placa conica de alimentacidn 52 sujete rigidamente al

5 i eje 20 va provista, a su alrededor, de un juego de ele-

' mentos radiales 54, que se extienden radialmente alején—
]
- dose del eje y hacia adelante respecto al molinillo, comof

muestra la Figura 1. Cada elemento 54 esta curvado res—

i
t

; necto al eje del molinillo en un angulo de 10 a 15 grados|

10 - (Figura 1). Se ha provisto un conjunto interior de bati- |

1
|
- dora gue incluye un par de crucetas de montaje 56 y 58. |
: |

Cada cruceta va provista de varios soportes 60 para vari-i

1llas roscadas. Cada élabes 62 de la batidoras va provisto |
: |

de un par de apoyos de grapa 64 y 64 taladrados para ajus-

15 tar con las varillas (o espirragos) 60 y 60 y sujetos a =llas

——

de manera ajustable en sentido radial por medio de un par'

de contratuercas 66, 66. Como indica la Pigura 1, cada
élabe 62 de la batidora va ligeramente sesgado respecto

‘el eje del arbol motor 20, para inducir una accidn de

20 :alimentacién en espiral en el molinillo 10, desde la tol-
'va de alimentacion 12 a la lumbrera de expulsidn 14. Fl
gesgado preferido es de unos 5 gradog, & fin de eviter
una dlimentacion demasiado répida de material a través del;
invento. §
25 Cada entrada o extremo terminal 68 de &labe 62,{
| va curvado en el sentido de rotacidn del conjunto de |
Aélabes de la batidora y estd ligeramente separado del
extremo mas alejado del centro, del elemento radial ad- |
yacente 54. Preferiblemente, esta sanaeién es ligeramen—é

30 te mayor que la dimension pequefla de elementos de hueso

29.5.1968 ‘ -7 - | i
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evitar la robtura de dichos elementos Oseos. El extremo

de expulsidn 70 de cada &labe 62 va también curvado,
pero en una direccidn opuesta al sentido de rotacion

del conjunto de dlabes de la batidora. Los extremos TO

estan curvados para evitar la acumulacidén y subsiguien-
te trituracidn de particulas de hueso cerca de la lum—

brera de expulsion 14. Una placa de freno 72 va sujeta

al érbol 20 cerca del cojinete 26, para hacer mas len-

¢

ta la expulsién de las particulas de hueso a través de

la lumbrera 14. ;

El receptaculo semicilindrico inferior del mo-

linillo 10 lleva una tela metalica primaria T4, y una
inmediata parrilla cilindrica 76 debajo de ajuella, a |

través de lzs cuales pasen la carne y pellejos desmenuzé-

1

dos para descargsr el receptaculo 46 y la batea o trans-
1

portador 50 (Figura 2). !

i

Ahora puede describirse en detalle el funcio-|
!

namiento del invento. Los trozos crudos o cocidos de lasg

i

aves, tales como espinazos, cuellos o alones, se intro-;
é
:

ducen por la tolva de alimentacion 12. Los trozos son

alimentados hacia fuera, hacla el borde circular de !
|
!

la parte de entrada del molinillo 10, por la rotacidn

de la placa de alimentacidn 52, y son guiados por las
i
i

partes radiales de los elementos radiales 54.

hs{, los trozos entran en el molinillo a tra-!

vés de los espacios previstos entre los extremos 68 y
las partes terminales de los elementos 54. ELl espacia-
miento es ligeramente mayor que la dimensidn pequefia de

10s huesos aiglados de los trozos de ave gue se esten



'elaborando, de modo que la carne y el pellejo puedenﬂﬁelaxse
?sin roturas de huesos. Debe observarse que los elementos
;54 y los extremos terminales 68 de los Alabes 62 son ina-
gmovibles con relacidn uno a otro para evitar el arranque
5 ?de carne y pellejo de los huesos por elementos con movi-

imiento relativo, y reducir asi al minimo la posibilidad

‘de fractura de huesog. Sin embargo, la separacidn comple-
‘ta. de carne y pellejo, de las particulas Oseas, se lleva i
‘a cabo mediante la elevada velocidad de giro -del eje 20.

10 ;Su rotacion es del orden de 1800 revoluciones por minuto

© mas, en contraste con los dispositivos de la técnica an-

:terior que giran de 200 a 500 r/m, por lo que requieren ‘
elementos con movimiento inverso para desprender la carne ?
de 108 huesos. {
15 Inmediatemente después de la reduccidn del trozo§
de ave, los huesos tienden a acunularse alrededor del eje ?
20 en un estado de suspensidn, en un espacio toroidal pro-
visto separando los alabes 62 del eje 20, siendo los hue=-
sos mas grandes que las particulas de carne y pellejo. Al
20 mismo tiempo, la carne y el pellejo son despedidos hacia
el exterior por los alabes 62 y son desmenuzados por la
_interaccidén de la criba 74 y los dlabes 62.
v Los 4labes 62 estén separados de la tela metd-
iica 74 una distancia igual al diametro de la malla de la

25 tela metdlica 74, siendo esta distancia ligeramente mayor

que la dimensién minima de las particulas individuales de |
hueso de los trozos de ave que se estdn elaborando. FPor

ejemplo, los huesos articulados de wn cuello de pollo tie~f
nen aproximadamente 6,3 mm en su menor dimensidn. Asi una i

i
|

30 tela metdlica 74 que tenga un orificio de malla de 9,5 mm §
31.5.1968 ' |
. =0 - ‘
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puede ser utilizada y cada dlabe 62 de la batidora debe
estar separado a 9,5 mm de la tela metdlica T4. Esta se-
paraciénevita la trituracion de huesos gue pudieran seguir
su camino hacia el espacio cilindrico entre los alabes |
| 62 ¥y la tele metdlica T4. AL mismo tiempo, la ligera oblié

cuidad de los 4labes 62 hace que los huesos sesn leven-

,tados por los dlabes e impulsados en sentido axil hacia
ila lumbrera de expulsion 14. Como los orificios de la ma-
-lla de la criba 74 solo son ligeramente mayores que la
dimensidn minims de los huesos, y siendo estos de una 3

oonf1gurac1on irregular, ningun hueso logra pasar a tra-

ves de la criba T4.

i El mismo funcionamiento se aplica en la elabo-
%raoién de cuellos de pavo, que tienen huesos de articu-
f lacion con unz dimension minima del orden de 9,5 mm. En
Eeste caso, los alsbes 62 estaria separados a 12,7 mm de :
la criba T4, y esta criba deberia tener orificios de malld
-de 12,7 mm.

Por otro lado, 1os orificios de malla del empa- .

rrrillado de apoyo 76 son del orden de 38 mm o mayores,
Econ objeto de no estorbar el paso de la carne y pellejo
%desmenuzados a través de la criba 74. El emparrillado 76
Ees preferiblemente une sola pieza de fundicion de un ma-
5terial resistente para proporcionar un apoyo adecuado &
ila criba 74. :
El rendimiento del invento, lo mismo que su can-~
itidad total de obra producida exceden con mucho & las ca-
;racter{sﬁicas de utilizacidn de los dispositivos de la téé—
'nioa eanterior. Por cada 45 kg de trozos de ave que se in~-
«troducen en el invento, se obtimen de 32 a 36 kg de un sap

|

%
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ludable producto carnico libre de huesos. Los trozos de
ave pueden introducirse enteros en el invento, sin ne-
cesidad alguna de un troceo previo en pedazos mas peque-

fiog. El invento elaborard 1o mismo las aves en crudo o

cocidas, aungue preferentemente se elabora el ave coei-
da, gue tiene un mayor contenido de humedad. Con este
invento, 25 kg de producto carnico pueden obtenerse de
2da 45 kg. de aves tratados, ya que 13,6 kg se pierden
el cocer lasg aves.

Se ha efectuado un anaélisis quimico de un pro=-
ducto carnico elaborado por el invento, En este ejemplo, |
se desmenuzo por el invento pollo cocido, y seguidamente
fue congelado. Los resultados fueron los sigulentes:

Humedad $0tal cevenesvecnscanssnceses 72,50%

Proteinas t0t2leS veeeesecseerocssens 16,37 %

Grasa total (extraceidn con éter).... 13,41¢
Contenido de huesos (extraceidén por flotacién) ... 0,02%
Calcio t0tal (080) seerrevasessoneens 0520 % |
FLUOT seveesnsecsusscsasssassssnasses Nada

Asi solamente un 0,02 % de hueso logrd escapar

con el producto carnico, cantidad insignificante y des-

preciable. |
Por consiguiente, es evidente que se ha inven- !

tado un método y un aparato altamente util, en la técni~ |
!
ca del deshuesado de las aves de corral, y por ello el |

invento no se limita a le realizacidn exacta que se ace~

'

ba de exponer, excepto en aquello que pueda ser estima-
do que encaja dentro del alcance de las sigulentes rei- _

vindicaciones.

-1 -
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Esta solicitud que corresponde a la presentads

en Estados Unidos de Amérioa, con fecha 2 de Mayo de 196&,
Ne 635.607, se acoge a los beneficios del articulo 51 del

vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

N O T A

Los puntos de invencion propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Pa-

tente de Invenciodn en Espafia, por VEINTE afios, son los

. giguientes:

1.~ Aparato para separar hueso y cartilago de
porciones del cuerpo de un animal que comprende un recep-
tdoulo exterior cilindrico de tela metdlica, un conjunto °
interior giratorio de élabes de batidora y una placa
cénice de alimentacion que 1lleva unos elementos de guia -
radisles, teniendo dichos elementos de gula y dichos éla-z
bes partes solapadas en direceion a lo largo del eje de
dicho receptaculo, por lo que dichasporciones de cuerpo
gquedan substancialmente reducidas a un conglomerado de
carne, pellejo y particulas enteras de hueso al ser ali-
mentadas hacia fuera a lo largo de dicha placa cdnica y
a traves de dichas partes solapadas, siendo desmenuzados

'

dicha carne y pellejo y llevados a través de dicho recep=-

€

- 12 - !
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! taculo de tela metdlica por la fuerza centrifuga de di-

chos &labes de batidora, quedando dichas particulas de

huesos enteros y cartilagos retenidas en la zona abierts
y broidal delimitada por el eje de giro de dicho conjunto§
de alabes de batidora y los bordes (dirigidos radialmente§
hacia el interior) de dichos alabes de batidora giratorio%,
siendo dichos trozos de hueso y cartilago alimentados cen;
trelmente y fuera de dicho receptdculo.

2.~ El aparato de la reivindicacion 1, en el
que dicho conjunto de &labes de batidora tiene una velo- f
cidad de rotacidn de 1800 r/m por 1o menos.

3.- El1 aparato de la reivindicacion 1, en el qué

3

ceda uno de dichos alabes de batidora y dichos elementos
radiales estan separadogs a una distancia mayor que la di-;
mension minima de dichas particulas de hueso para evitar
la trituacidén de las mismas.

4.- E1 aparato de la reivindicacidn 1, en el
que dicho receptdculo exterior cilindrico de tela meté- |
lica lleva una criba interior desmontable para la expul- |
gion de dichos carne y pellejo desmenuzados, un emparri-
llado de apoyo exterior y semicilindrico que soporta 2
dicha criba y sensiblemente inmediato a ls misma, estandoi
dicho receptéculo de tels metdlica cerrado en un extremo :
lateral por une tolva de alimentacidn, inmediate a dicha ;
placa coOnica de alimentacion, para dichas porciones de l
cuerpo estando dicho receptdculo de la pantalla cerrado
por el extremo opuesto a dicho primer extremo lateral por:
una plancha de tablque gue tiene una lumbrera de expul-

gién para la salida de dichos trozos de hueso y certila- |

20,

- 13-
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5.— El aparato de la reivindicacidn 4, en el

i . s o S . BB,

gue las aberturas de las mallas de dicha criba y la sepa-
racion radial de entre cada dos de Gichos &labes de |
batidora son substancialmente iguales, siendo dicha se-
paracidn ligeramente mayor que la dimensidn minima de di~
chas particulas de hueso para evitar la trituracion de
las mismas.

6.~ E1 aparato de la reivindicacion 4, en el
gue dicho receptéculo de tela metdlica estd provisto
ademds de medios de cubierta exterior que cierran a dicha
eriba y emparrillado, comprendiendo un receptaculo de :
vertido para la descarge del producto cérnico que rodea %
a dicha parrilla y cuelga de ella, y medios de cubilerta '
superior que comprenden una tapa central, sujeta con goz—é
nes a lo largo de un borde lateral de dicha parrilla, y
un par de tapas para vigilar visualmente la salida del prb—
ducto cdrnico a través de la criba citzda, estando di=~

chas tapas montadas con goznes, una en cada unc de los

bordes superiores laterales de dicho receptaculo de ver-—
tido para la descarga, junto a dicha tapa central. .

7.- El aparato de la reivindicacion 1, en el
que dicho conjunto de dlabes de batidora lleva un &rbol
motor centrasl, un par de crucetas en dicho érbol, varias |
varillas de sujeccion radiales que se extienden desde ca:
da una de dichas crucetas, estando dichos alabes de ba-
tidora sujetos a dichas varillas de sujecidn y siendo
radialmente ajustables por incrementos a lo largo de agque-
llas.

8.~ El aparato de la reivindicacion 7 en el que

cada uno de dichos &labes de batidora va sesgado con res—

- W -
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pecto al drbol motor, en uns dirececidn opuesta al senti-
do de rotacidn de dicho conjunto de 4labes de batidora,
de modo que se imprime una accidn de alimentacidn en es-
piral a dicho conglomerado desde un extremo de alimenta-
cién a un extremo de descarga de dicho gparato.
9.~ El aparato de la reivindicacién 7, en el

que dicho érbol motor va provisto ademds de una placa
- circular de blogueo, inmediate al extremo de descarga de

1 dicho aparato, para retrasar el paso del conglomerado sa

! través de aquel,

!
§ 10.~ Aparato para separar hueso y cartilago

E de porciones del cuerpo de un animal,

| Tal y como se ha descrito en la Memoria que
| antecede, representado en los dibujos que se acompafian
'y para los fines que se han especificado.

; Esgta Memoria consta de quince hojas eseritas
E a mdquina por uns sola cara.

Madrid, & JUN 196

1
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